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Sun Shine Moninggianti Siani (6103012047). Karakteristik Tepung 
Kacang Hijau Akibat Perbedaan Suhu Pengeringan. 
Di bawah bimbingan: 1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 
         2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 
 
ABSTRAK 
Pembuatan tepung kacang hijau dilakukan melalui berbagai tahapan 
proses, salah satunya yang terpenting adalah proses pengeringan. Proses 
pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air kacang hijau hingga 
mencapai kadar air tepung yang diharapkan. Perbedaan suhu pengeringan 
pada pembuatan tepung kacang hijau dapat mempengaruhi karakteristik 
fisikokimia tepung kacang hijau seperti daya serap air, degradasi pati, 
viskositas suspensi pati tergelatinisasi, dll. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu pengeringan biji kacang hijau 
dalam pembuatan tepung kacang hijau terhadap karakteristik fisikokimia 
tepung yang dihasilkan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Faktor Tunggal dengan desain Rancangan Acak Kelompok. 
Faktor yang diteliti adalah suhu pengeringan kacang hijau yang terdiri atas 
tiga taraf, yaitu suhu pengeringan 55
o
C; 60
 o
C; dan 65
 o
C dengan sembilan 
kali ulangan. Variabel tergantung yang diukur adalah daya serap air, kadar 
gula reduksi, viskositas suspensi pati tergelatinisasi, ukuran granula pati, 
dan rendemen. Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan 
ANAVA (Analisis Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT 
jika terbukti ada perbedaan yang nyata diantara perlakuan. Peningkatan 
suhu pengeringan menyebabkan peningkatan daya serap air, kadar gula 
reduksi, viskositas suspensi pati tergelatinisasi, dan rendemen tepung 
kacang hijau, sedangkan ukuran granula pati tepung kacang hijau sangat 
bervariasi pada beberapa suhu pengeringan yang diteliti.  
 
Kata kunci : tepung kacang hijau, suhu pengeringan, sifat fisikokimia 
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Sun Shine Moninggianti Siani (6103012047). Characteristic of Mung 
Bean Flour Caused by Differences in Drying Temperature. 
Advisory Committee: 1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 
2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 
 
ABSTRACT 
Drying is one of the most important process in mungbean flouring 
process. Drying process aims to reduce the  moisture content of mung bean, 
so that it can reach the suitable moisture content of flours. The drying 
temperature in mung bean’s flouring process affect the physicochemical 
characteristic of the flour such as water absorption, starch degradation, 
viscocity of gelatinized starch suspension, etc. The aim of this study was to 
know the effects of different mung bean drying temperature in mung bean 
flouring process to the physicochemical characteristic of the mung bean 
flour. The experimental design was single factor based on randomized block 
design. The drying temperature of mung bean as a factor consisted of three 
levels namely 55
o
C, 60
o
C, and 65
o
C with nine replications. The observed 
parameters  were water absorption, reducing sugar content, viscosity of 
flour suspension, starch granule size, and mung bean’s flour yield. Data 
were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%. If there 
were significant different between them, it would be continued with Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) at α = 5%.  The result showed that the 
differences of drying temperature affect the physicochemical characteristic 
of the flour. The increase of the drying temperature increased the flour’s 
water absorption, reduction sugar content, viscocity of gelatinized starch 
suspension, and mung bean’s flour yield, while starch granule’s size of the 
mungbean flour were very varies on observed drying temperatures.  
 
Key words: mung bean flour, drying temperature, physicochemical 
characteristic 
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